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ABSTRACT 
Mirdhayati I, Hermanianto J, Wijaya CH, Sajuthi D. 2014. Carcass profile and chemical characteristic of male Kacang goat 
(Capra aegragus hircus). JITV 19(1): 26-34. DOI: http://dx.doi.org/10.14334/jitv.v19i1.991 
The purpose of this research was to characterize the carcass profile and chemical characteristic of male Kacang goat (local 
name for Capra aegragus hircus) from two different slaughter ages, namely < 1.5 and > 1.5 years old. Kacang goats generally is 
slaughtered for consumption at these ages. The body part used for chemical analysis was the carcass leg. Data was analyzed 
statistically by t test. Results showed that there was no profile differences of the carcass from both group ages obtained from 
similar rearing system and at common range of body weight for slaughtering. Chemical characteristics measured by the contents 
of protein, fat, moisture, ash and cholesterol level in goat meat showed no differences between the two slaughter ages. Dominant 
amino acids found in the goat meat was glutamic acid, aspartic acid, leucyne and lysine. Saturated and unsaturated fatty acid 
profiles in the goat meat did not show any different between the two slaughter ages, except for eicosatrienoic acid, in which the 
meat from the younger goat had significantly higher content of eicosatrienoic acid. The meat of male Kacang goat of both 
groups is a potential source of healthy meat, based on its low fat content, functional amino acid composition, higher desirable 
fatty acids and fatty acid ratio of omega 6 : omega 3 which corresponds to the values recommended by American Heart 
Association 2008. 
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ABSTRAK 
Mirdhayati I, Hermanianto J, Wijaya CH, Sajuthi D. 2014. Profil karkas dan karakteristik kimia daging kambing Kacang (Capra 
aegragus hircus) jantan. JITV 19(1): 26-34. DOI: http://dx.doi.org/10.14334/jitv.v19i1.991 
Penelitian ini bertujuan untuk mengarakterisasi profil karkas dan karakteristik kimia daging kambing Kacang jantan (Capra 
aegragus hircus) yang berasal dari dua kelompok umur potong, yaitu umur < 1,5 tahun dan umur > 1,5 tahun. Kambing Kacang 
lazim dikonsumsi masyarakat pada kedua kelompok umur ini. Bagian yang digunakan adalah daging paha belakang (leg). 
Analisis data dilakukan dengan uji t. Hasil menunjukkan bahwa pada sistem pemeliharaan dan rentang bobot potong yang sama 
menyebabkan profil karkas kambing Kacang jantan kelompok umur < 1,5 tahun tidak berbeda dengan umur > 1,5 tahun. 
Karakteristik kimia ditunjukkan dari kadar protein, air, lemak, abu dan kolesterol yang tidak berbeda di antara dua kelompok 
umur. Asam amino yang dominan dalam daging kambing Kacang adalah asam glutamat, asam aspartat, leusina dan lysina. 
Komposisi asam lemak jenuh dan tidak jenuh daging kambing Kacang umur < 1,5 tahun tidak berbeda dengan umur > 1,5 tahun, 
kecuali pada asam eikosatrienoat, dimana kelompok umur < 1,5 tahun mengandung asam eikosatrienoat nyata lebih tinggi 
dibandingkan dengan kelompok umur > 1,5 tahun. Daging kambing Kacang jantan yang berasal dari umur potong < 1,5 tahun 
maupun > 1,5 tahun berpotensi sebagai daging sehat ditinjau dari kadar lemak yang rendah, komposisi asam amino fungsional, 
kandungan desirable fatty acid yang cukup tinggi serta memiliki rasio asam lemak omega 6 : omega 3 yang sesuai dengan angka 
yang direkomendasikan oleh American Heart Association 2008. 
Kata Kunci: Kambing Kacang (Capra aegragus hircus) Jantan, Karkas, Kolesterol, Asam Amino, Asam Lemak 
 
PENDAHULUAN 
Kambing merupakan salah satu komoditas 
peternakan yang memiliki angka populasi tinggi di 
Indonesia. Permintaan terhadap kambing cukup tinggi 
karena selain untuk dikonsumsi harian juga dibutuhkan 
dalam ibadah qurban bagi umat Islam di Indonesia 
setiap tahun. Populasi kambing nasional mengalami 
peningkatan setiap tahunnya berkisar 1,9-5,6% pada 
kurun waktu 2009-2013. Populasi kambing pada tahun 
2009 sebanyak 15,81 juta ekor dan meningkat menjadi 
18,57 juta ekor pada tahun 2013. Angka pemotongan 
ternak tercatat tahun 2012 menunjukkan bahwa 
kambing menempati urutan pertama, kemudian diikuti 
oleh sapi, babi dan domba (Ditjen PKH 2013). 
Kambing Kacang adalah kambing lokal Indonesia dan 
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tersebar di seluruh provinsi di Indonesia (Sutama & 
Budiarsana 2011), dengan populasi terbanyak 
dibandingkan kambing jenis lainnya (Ginting & 
Mahmilia 2008; Stanton et al. 2010). Kambing Kacang 
merupakan ternak penghasil daging yang memiliki nilai 
persentase karkas berkisar 43-44% (Sunarlim & 
Setiyanto 2005; Musahidin 2006).  
Daging kambing tergolong ke dalam daging merah, 
memiliki kadar lemak total dan kalori yang rendah 
(USDA 2001), sehingga ia dianggap sebagai daging 
sehat (Anaeto et al. 2010). Daging kambing telah 
digunakan sebagai makanan terapi pada pasien 
hiperlipemik di rumah sakit Staten Island Medical 
Center (Addrizo 2000).  
Penelitian tentang kambing selama ini lebih 
dititikberatkan pada aspek-aspek sebagai berikut: 
perbaikan produksi untuk meningkatkan produktivitas 
(Tsukahara et al. 2008), modifikasi pakan untuk 
meningkatkan kualitas sensori daging kambing (Xazela 
et al. 2011). Penelitian tentang komposisi kimia daging 
kambing lokal masih sedikit. Sunarlim & Setiyanto 
(2005) telah meneliti profil karkas, sifat fisik dan kadar 
proksimat kambing Kacang jantan yang berumur satu 
tahun. Penelitian sejenis juga dilakukan El-Aqsha et al. 
(2011), yang membandingkan kadar proksimat dan 
kolesterol daging kambing jantan dari tiga jenis yakni 
kambing Kacang, peranakan Etawa dan Kejobong pada 
umur satu tahun. Dhanda et al. (2003) telah meneliti 
pengaruh genotipe dan bobot potong terhadap profil 
karkas dan asam lemak jaringan adiposa kambing 
jantan. Hasil menunjukkan bahwa profil karkas dan 
asam lemak berbeda diantara jenis kambing, namun 
profil karkas tidak berbeda pada bobot potong yang 
sama. Sainsbury et al. (2011) meneliti komposisi kimia 
daging domba asal Afrika Selatan jenis Dorper dan 
Merino. Hasil menunjukkan bahwa daging dari kedua 
jenis domba ini kaya protein, besi, dan vitamin B.  
Peningkatan umur potong nyata meningkatkan 
kadar lemak namun menurunkan kadar air pada 
kambing Moxoto kastrasi dan persilangannya (Beserra 
et al. 2004), peningkatan umur potong juga dapat 
meningkatkan kadar protein, lemak dan abu pada 
daging kambing asal Pakistan (Arain et al. 2010). Jibir 
et al. (2010) menunjukkan bahwa umur potong tidak 
mempengaruhi kadar air, protein, lemak dan abu daging 
kambing Nigeria jenis Sahel dan Sakoto Red. Di 
Indonesia masih sedikit informasi mengenai kajian 
umur potong terhadap profil karkas dan komposisi 
kimia yang ditinjau dari kadar kolesterol, komposisi 
asam amino dan asam lemak yang berasal dari kambing 
lokal.  
Casey & Webb (2010) menjelaskan bahwa 
karakteristik karkas, sifat fisika, kimia, dan sensori yang 
dimiliki dapat mencerminkan kualitas daging kambing. 
Semua karakteristik ini ditentukan dari sistem produksi 
dan akan mempengaruhi aspek pemasaran, kualitas dan 
teknologi pengolahan hasil. Kajian komposisi kimia 
lebih berkaitan dengan kandungan nutrisi, pemenuhan 
gizi dan manfaat kesehatan yang diberikan. Kajian 
profil karkas berkaitan dengan yield, kelas mutu dan 
nilai jual. Kajian ini sudah banyak diteliti di negara-
negara luar seperti Australia, Pakistan, Nigeria dan 
Afrika Selatan.  
Komposisi kimia yang dianalisis hanya 
menggunakan daging bagian paha karena bagian paha 
memiliki persentase daging tertinggi dibandingkan 
bagian lainnya dari karkas kambing (Dhanda et al 
2003). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik karkas dan komposisi kimia daging 
kambing Kacang jantan pada dua kelompok umur 
potong yaitu < 1,5 tahun dan > 1,5 tahun ditinjau dari 
kadar proksimat, kolesterol, komposisi asam amino dan 
asam lemaknya. Tujuan lainnya untuk mengetahui 
potensi daging kambing terhadap kesehatan. Manfaat 
yang diharapkan dari penelitian ini adalah diperolehnya 
informasi mengenai profil karkas dan komposisi kimia 
daging kambing Kacang jantan yang berasal dari dua 
kelompok umur potong. 
MATERI DAN METODE 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 
sembilan ekor kambing Kacang jantan yang berasal dari 
peternakan rakyat di Jawa Timur dan didistribusikan 
oleh Peternakan Mitra Tani (MT) Farm-Desa 
Tegalwaru Kecamatan Ciampea Bogor. Kambing hanya 
mengalami masa adaptasi selama 1 minggu di 
Peternakan Mitra Tani Farm Bogor dengan pakan yang 
diberikan hijauan dan konsentrat. Penelitian ini 
menggunakan dua kelompok umur potong, yakni 
kelompok umur < 1,5 tahun (belum ada gigi permanen - 
sepasang gigi permanen) dan kelompok umur > 1,5 
tahun (dua pasang gigi permanen). Hal ini mengacu 
kepada metode pengolahan yang lazim dilakukan di 
masyarakat. Sebagian besar produksi daging kambing 
dalam negeri dibutuhkan untuk pengolahan sate 
(Balitbangtan 2005). Daging kambing yang digunakan 
untuk pembuatan sate kambing dapat berasal dari 
kambing muda (< 1 tahun) dan yang berusia 18 bulan. 
Data ternak yang diambil adalah bobot hidup, bobot 
karkas dan berat daging paha belakang. Bagian yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah paha belakang 
(leg).  
Persiapan sampel 
Persiapan sampel dimulai dari pemeriksaan kondisi 
kesehatan ternak dan persiapan pemotongan ternak. 
Ternak dipuasakan selama 12 jam sebelum dipotong. 
Prosedur pemotongan ternak dilakukan menurut Syariat 
Islam. Posisi ternak menghadap ke kiblat, membaca 
basmalah serta penyembelihan dilakukan dengan 
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memotong saluran oesophagus, memutuskan urat nadi 
(arteri carotis dan vena jugularis) dan trachea. Setelah 
ternak disembelih dan dilakukan pengeluaran darah, 
dilakukan pemisahan bagian kepala, ekor, dan ke-empat 
pergelangan kaki. Ternak digantung pada posisi bagian 
kepala menghadap ke bawah dan dilanjutkan dengan 
dressing yang terdiri dari pengulitan dan pengeluaran 
jeroan sehingga diperoleh karkas hangat. Selanjutnya 
karkas ditimbang dan dibungkus dengan plastik, 
diletakkan pada permukaan meja yang bersih dan 
dibiarkan untuk mengalami proses rigormortis selama 
+60 menit pada suhu kamar. Setelah rigormortis selesai, 
dilakukan pemotongan dan penimbangan paha 
belakang. Acuan pemotongan paha belakang dilakukan 
menurut Romans & Ziegler (1974). Bagian paha 
belakang selanjutnya dipisahkan dari karkas, dibungkus 
dengan plastik wrapping kemudian dimasukkan ke 
dalam wadah plastik dan dibawa menuju laboratorium. 
Selanjutnya dilakukan deboning secara manual. Daging 
paha yang sudah dipisahkan dari tulangnya, selanjutnya 
dipotong dengan ukuran +2 x 2 x 2 cm dan dikemas 
dengan alumunium foil yang sudah dilaminasi, divakum 
dan dibekukan pada suhu -23
o
C hingga dilakukan 
analisis komposisi kimia.  
Profil karkas kambing 
Profil karkas diamati terhadap karkas hangat yang 
telah mengalami proses dressing. Parameter yang 
diukur adalah bobot karkas, persentase karkas, bobot 
paha belakang, bobot daging paha belakang, persentase 
daging paha belakang dan persentase daging paha 
terhadap karkas.  
Analisis komposisi kimia  
Persiapan sampel mengacu kepada Sainsbury et al. 
(2011) dengan sedikit modifikasi. Sampel daging 
disiapkan, yakni sebanyak +250 g daging paha beku. 
Sebelum digiling, daging dithawing lambat untuk 
meminimumkan kehilangan cairan (drip loss). Thawing 
lambat dilakukan dengan meletakkan daging beku pada 
suhu 5
o
C selama 12 jam dalam refrigerator. Kemudian 
daging digiling tiga kali dengan meat grinder sehingga 
ukuran menjadi lebih halus. Analisis komposisi kimia 
yang dilakukan meliputi: kadar air dan kadar abu 
(gravimetri), kadar protein (semi mikro Kjeldahl), kadar 
lemak (ekstraksi Shoxlet) (AOAC 2005). Kadar 
kolesterol diuji dengan metode kromatografi gas 
(AOAC 2005), standard cholesterol 6 (Sigma Aldrich), 
menggunakan GC Agilent Technology, detektor FID, 
kolom INOWAX ukuran panjang 30 m, diameter 
bagian dalam 0,25 mm. Komposisi asam lemak dalam 
bentuk metil ester asam lemak (Fatty acid methyl 
esters) (AOAC 2005), dianalisis dengan alat 
kromatografi gas (Model Shimazu 2010 Plus yang 
dilengkapi dengan detektor FID), menggunakan kolom 
Cyanopropil methyl sil (capilary) berdimensi panjang 
60 m, diameter bagian dalam 0,25 mm, ketebalan film 
0,25 m. Standard FAME yang digunakan adalah 37 
komponen FAME mix Supelco
TM
 (Sigma-Aldrich). 
Komposisi asam amino total dianalisis dengan metode 
AOAC (2005), menggunakan alat kromatografi cair 
bertekanan tinggi (High Performance Liquid 
Chromatography type ICI dengan 2 fase pembawa 
secara gradien yakni bufer A dan bufer B, kolom ODS 
dengan detektor fluoresensi). 
Analisis Data 
Data disajikan dalam bentuk tabel dengan 
menggunakan nilai rata-rata dan standar deviasi. Data 
dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji t 
(two sample t-test) pada tingkat kepercayaan 95%. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Profil  karkas kambing Kacang jantan 
Nilai rataan komponen karkas kambing Kacang 
jantan menurut kelompok umur ditunjukkan pada Tabel 
1. Hasil analisis uji t menunjukkan bahwa profil karkas 
kambing Kacang jantan pada kelompok umur < 1,5 
tahun tidak berbeda dengan kelompok umur > 1,5 
tahun. Hal ini disebabkan kedua kelompok umur 
Tabel 1. Nilai rataan (± standard deviasi) komponen karkas kambing Kacang  jantan pada dua kelompok umur  
Komponen  < 1,5 tahun (n=5) > 1,5 tahun (n=4) 
Bobot potong (kg) 
Bobot karkas (kg) 
Persentase karkas (%)  
Bobot paha belakang (kg)  
Bobot daging paha belakang (kg) 
Persentase daging paha belakang (%) 
Persentase daging paha belakang terhadap karkas (%) 
16,40±2,51 
  7,20±1,40 
43,83±4,97 
  2,51±0,55  
  1,30±0,36 
51,19±4,76 
17,81±1,86 
18,25±4,5 
    7,15±2,03 
  38,88±4,12 
    2,34±0,62 
    1,14±0,41 
  48,47±9,10 
  15,95±3,14 
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memiliki bobot potong dengan kisaran yang cenderung 
sama, kelompok umur < 1,5 tahun memiliki kisaran 
bobot potong 14-20 kg sedangkan kelompok umur > 1,5 
memiliki kisaran bobot potong 13-24 kg. 
Dhanda et al. (2003) menjelaskan bahwa pada bobot 
potong yang sama tidak menyebabkan perbedaan profil 
karkas pada kambing yang berbeda jenis. 
Kecenderungan serupa dijumpai pada penelitian ini, 
kedua kelompok umur ternak memiliki profil karkas 
yang tidak berbeda karena memiliki kisaran bobot 
potong yang cenderung sama. 
Menurut Ginting & Mahmilia (2008), bobot potong 
kambing Kacang jantan pada umur 9-18 bulan berkisar 
antara 14-24 kg dan pada umur > 18 bulan berkisar 
22-30 kg. Dibandingkan dengan penelitian ini, bobot 
potong ternak kelompok umur < 1,5 tahun sama dengan 
literatur, sedangkan bobot potong ternak kelompok  
> 1,5 tahun cenderung lebih rendah. Hal ini disebabkan 
bobot potong maksimum pada kelompok > 1,5 tahun 
adalah 24 kg, menunjukkan bahwa kambing yang 
digunakan memiliki performans lebih kecil. 
Hasil penelitian Sunarlim & Setiyanto (2005) 
menunjukkan bahwa kambing Kacang jantan umur 1 
tahun dengan perlakuan penggemukan selama 4-5 bulan 
memiliki bobot karkas 10 kg, persentase karkas 43,8% 
dan persentase daging paha tanpa lemak 20,5%. Hasil 
serupa juga dijelaskan oleh Musahidin (2006), 
persentase karkas kambing Kacang berkisar 44%. Bila 
dibandingkan dengan penelitian ini, kelompok umur 
> 1,5 tahun memiliki bobot karkas, persentase karkas 
dan persentase daging paha tanpa lemak lebih rendah. 
Perbedaan ini diduga karena pemberian pakan dan 
sistem pemeliharaan yang berbeda. Ternak kambing 
pada penelitian ini berasal dari peternakan rakyat 
sehingga memiliki bobot hidup yang lebih rendah dari 
literatur. Casey & Webb (2010) menjelaskan bahwa 
faktor nutrisi (pakan) merupakan faktor utama dalam 
aspek produksi ternak kambing karena akan 
mempengaruhi pertumbuhan, komposisi karkas dan 
karakteristik daging yang dihasilkan. 
Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa usia 
ternak < 1,5 tahun tidak menyebabkan nilai persentase 
karkas dan persentase daging paha tanpa lemak 
cenderung lebih rendah dari umur > 1,5 tahun. Menurut 
McGregor (1984), pertambahan usia pada ternak 
kambing dewasa akan menyebabkan pertambahan 
bobot badan akibat bertambahnya jaringan lemak, 
namun tidak menyebabkan peningkatan persentase 
daging tanpa lemak.  
Komposisi kimia 
Nilai rataan kadar proksimat dan kolesterol daging 
kambing Kacang jantan menurut kelompok umur 
ditunjukkan pada Tabel 2. Hasil analisis uji t 
menunjukkan bahwa kadar protein, lemak, abu, air dan 
kolesterol daging kambing Kacang jantan pada 
kelompok umur < 1,5 tahun tidak berbeda dengan 
kelompok umur > 1,5 tahun.  
Tabel 2. Nilai rataan (± standard deviasi) kadar proksimat 
kambing Kacang jantan bagian leg pada dua 
kelompok umur 
Komponen  < 1,5 tahun 
(n=5) 
> 1,5 tahun 
(n=4) 
Protein (g/100 g) 
Lemak (g/100 g) 
Abu  (g/100 g) 
Air (g/100 g) 
Kolesterol (mg/100 g) 
23,47±1,01 
  0,35±0,15 
  1,04±0,03 
74,51±1,65 
  112-255 
23,23±0,92 
  0,45±0,38 
  1,08±0,05 
73,82±2,04 
  114-256  
Kecenderungan hasil penelitian ini sama dengan 
penelitian Jibir et al. (2010), yang menyatakan bahwa 
faktor umur, jenis dan kondisi puasa sebelum 
pemotongan tidak mempengaruhi kadar air, protein, 
lemak dan abu daging kambing Nigeria (Sahel dan 
Sokoto Red). Penelitian Jibir et al. (2010), menunjukkan 
bahwa kadar air, protein, lemak dan abu per 100 gram 
daging kambing secara berturut-turut adalah sebagai 
berikut : 75,59 g, 19,19 g, 3,67 g dan 1,55 g.  
Hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian 
Sunarlim & Setiyanto (2005), daging paha kambing 
Kacang jantan umur 1 tahun memiliki kadar protein 
(19,74 g) dan air (72,70 g) yang lebih rendah, namun 
kadar lemak (1,20 g) dan abu (1,07 g) yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kelompok umur < 1,5 tahun pada 
penelitian ini. Perbedaan ini diduga karena perbedaan 
pakan yang diberikan selama pemeliharaan. 
Penggemukan dengan pemberian konsentrat selama 4-5 
bulan pada penelitian Sunarlim & Setiyanto (2005) 
nyata meningkatkan kadar lemak dan abu pada kambing 
Kacang jantan umur satu tahun. 
Data pada Tabel 1 juga menunjukkan bahwa daging 
kambing dari kedua kelompok umur memiliki kadar 
lemak yang rendah yakni 0,35-0,45 g/100 g. Menurut 
William (2007), kadar lemak daging merah berkisar 
1,5-4,7 g/100 g, sedangkan USDA (2001) melaporkan 
bahwa kadar lemak daging merah berkisar  
2,6-8,2 g/80 g. Rendahnya kadar lemak dalam daging 
kambing disebabkan daging kambing mengandung 
lemak intramuscular yang lebih rendah dibandingkan 
daging domba dan daging merah lainnya (Babiker et al. 
1990). Dengan semakin bertambahnya bobot hidup, 
proporsi lemak subkutan lebih banyak dari lemak 
intramuscular (Murphy et al. 1994). Daging kambing 
dianggap lebih lean dibandingkan daging sapi dan 
domba, hanya sedikit lemak yang menutupi daging dan 
mengandung sangat sedikit lemak dalam jaringan 
intramuscular (Van Niekerk & Casey 1988).  
Kadar lemak yang rendah menyebabkan daging 
kambing tergolong kepada daging sehat serta 
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merupakan makanan terapi untuk penderita penyakit 
jantung. Hasil penelitian menunjukkan 80% pasien 
yang mengonsumsi daging kambing dapat menurunkan 
kondisi hiperlipemiknya (Addrizo 2000).  
Beserra et al. (2004) menyatakan bahwa usia ternak 
mempengaruhi kadar kolesterol pada kambing jantan 
Moxoto yang dikastrasi dan persilangannya, kadar 
kolesterol meningkat dengan bertambahnya umur. 
Kadar kolesterol kambing usia 8-10 bulan berkisar  
42-71 mg. Namun pada penelitian ini kedua kelompok 
umur memiliki kadar kolesterol yang sama. 
Kadar kolesterol kambing Kacang dari dua 
kelompok umur pada penelitian ini memiliki nilai jauh 
lebih tinggi dari hasil penelitian El-Aqsha et al. (2011), 
yang mengukur kadar kolesterol daging dengan metode 
CHOD-PAP. Ia menyebutkan bahwa kadar kolesterol 
kambing Kacang jantan usia satu tahun bagian otot 
bicef femoris adalah 71,77 mg/100 g. Menurut Williams 
(2007), kadar kolesterol daging kambing Australia 
bagian leg adalah 76 mg/100 g. Werdi-Pratiwi et al. 
(2006) menyatakan bahwa kadar kolesterol kambing 
akan berbeda jika berasal dari ternak yang berbeda serta 
memiliki bobot potong yang berbeda. Biasanya kadar 
tertinggi dijumpai pada hewan muda yang memiliki 
bobot badan paling rendah. Kadar kolesterol bagian 
biceps femoris kambing boer kastrasi berkisar antara 
65,2-82,7 mg/100 g. 
Daging merah merupakan sumber kolesterol, namun 
kadar kolesterol pada lean meat lebih rendah karena 
kandungan lemak terlihatnya sudah dihilangkan. Kadar 
kolesterol lean meat juga lebih rendah jika 
dibandingkan dengan jumlah kolesterol yang disintesis 
setiap hari dalam tubuh manusia (Swize et al.1992). 
Kriteria daging sehat tidak hanya dilihat dari kadar 
kolesterol yang dikandungnya, namun lebih ditentukan 
oleh jenis dan kadar asam lemak yang dikandungnya 
yang berkontribusi dalam menurunkan kadar kolesterol 
jika dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan Banskalieva  
et al. (2000) dan Assan (2012) yang menjelaskan bahwa 
tidak semua asam lemak jenuh dapat meningkatkan 
kadar kolesterol darah. Asam stearat (C18:0) dan asam 
lemak tidak jenuh (asam oleat) berperan dalam 
menurunkan kadar kolesterol darah 
(hipokolesterolemik). Sedangkan asam palmitat (C16:0) 
bersifat meningkatkan kadar kolesterol 
(hiperkolesterolemik). Rasio asam lemak 
hipokolesterolemik terhadap asam lemak 
hiperkolesterolemik dinyatakan sebagai Rasio (C18:0 + 
C18:1)/C16:0. Rasio ini berguna dalam 
menggambarkan manfaat kesehatan sebagai senyawa 
hipokolesterol. Semakin tinggi nilai rasio menunjukkan 
kemampuan hipokolesterolemiknya lebih tinggi 
dibandingkan kemampuan hiperkolesterolemik. Pada 
penelitian ini daging kambing Kacang dari kelompok 
umur < 1,5 tahun dan > 1,5 tahun memiliki rasio 
berturut-turut 2,42 dan 2,53 yang menunjukkan efek 
hipokolesterolemiknya dua kali lebih besar dari efek 
hiperkolesterolemiknya (Tabel 4). 
Nilai rataan komposisi asam amino daging kambing 
Kacang jantan menurut kelompok umur ditunjukkan 
pada Tabel 3. Hasil analisis uji t menunjukkan bahwa 
komposisi asam amino daging kambing Kacang jantan 
umur <1,5 tahun tidak berbeda dengan umur >1,5 
tahun. Hal ini berkaitan dengan kadar protein yang 
dikandungnya, kedua kelompok umur mengandung 
protein yang tidak berbeda. Data pada Tabel 3 
menunjukkan bahwa asam glutamat merupakan jenis 
asam amino utama dalam daging kambing Kacang pada 
kedua kelompok umur. Tiga asam amino dominan 
lainnya adalah asam aspartat, lisina dan leusina. Hasil 
penelitian ini hampir sama dengan Sheridan et al. 
(2003), asam amino yang dominan pada daging anak 
kambing boer adalah asam glutamat, asam aspartat, 
glisina, lysine dan leusina.   
Semakin tua usia ternak secara signifikan 
meningkatkan kadar leusina, valina dan threonina serta 
menurunkan kadar lisina. Perbedaan usia ternak tidak 
mempengaruhi kadar asam glutamat, glisina, serina, 
isoleusina, prolina, hidroksiprolina, metionina, asam 
aspartat, tirosina, fenilalanina, arginina, histidina, 
triptofan dan sistein (Schönfeldt et al. 2010). 
Tabel 3. Nilai rataan (± standard deviasi) komposisi asam 
amino kambing Kacang jantan pada dua kelompok 
umur 
Asam amino  
(g/100 g berat basah) 
 < 1,5 tahun 
(n=5) 
> 1,5 tahun 
(n=4) 
Asam Aspartat 1,83±0,07 1,80±0,16 
Asam Glutamat 3,34±0,13 3,29±0,26 
Serina 0,79±0,04 0,78±0,06 
Histidina 0,56±0,07 0,57±0,09 
Glisina 1,15±0,20 1,13±0,23 
Treonina 0,92±0,05 0,89±0,09 
Arginina 1,39±0,08 1,35±0,11 
Alanina 1,24±0,08 1,22±0,09 
Tirosina 0,72±0,02 0,71±0,06 
Metionina 0,56±0,02 0,54±0,05 
Valina 0,98±0,04 0,97±0,07 
Fenilalanina 0,83±0,03 0,82±0,06 
Isoleusina 0,94±0,03 0,93±0,08 
Leusina 1,56±0,06 1,53±0,11 
Lisina 1,84±0,23 1,79±0,32 
Total asam amino 18,65±1,15 18,32±1,84 
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Daging kambing mengandung kadar asam glutamat, 
asam aspartat, lisina dan leusina yang cukup tinggi. 
Setiap jenis asam amino memiliki peran fisiologis 
dalam tubuh. Menurut Vasdev & Stuckles (2010), 
sekuens asam amino yang terkandung di dalam daging 
berhubungan erat dengan fungsi fisiologis bagi tubuh 
manusia. Dua kelompok sekuens asam amino yang 
berperan dalam mekanisme penurunan tekanan darah 
yakni kelompok GSH-glutamat, arginina, sisteina dan 
kelompok leusina. Kelompok pertama menurunkan 
tekanan darah dengan cara memperbaiki resistensi 
insulin, memodulasi sistem renin angiotensin, 
memperbaiki fungsi ginjal. Kelompok kedua 
menurunkan tekanan darah dengan cara menurunkan 
lemak tubuh, memperbaiki resistensi insulin dan 
memelihara massa otot dengan meningkatkan sintesis 
protein. Di lihat dari komposisi tersebut (Tabel 3.), 
daging kambing Kacang jantan mengandung kedua 
kelompok asam amino yang berperan dalam 
menurunkan tekanan darah. 
Nilai rataan komposisi asam lemak daging kambing 
Kacang jantan menurut kelompok umur ditunjukkan 
pada Tabel 4. Hasil analisis uji t menunjukkan bahwa 
hampir semua asam lemak jenuh (ALJ) dan tidak jenuh 
(ALTJ) yang terkandung dalam daging kambing 
Kacang jantan kelompok umur < 1,5 tahun tidak 
berbeda dengan kelompok umur > 1,5 tahun, kecuali 
asam lemak omega 6 eikosatrienoat. Hasil ini 
menunjukkan bahwa kambing Kacang > 1,5 tahun 
memiliki kandungan asam lemak eikosatrienoat lebih 
rendah dari kambing Kacang umur < 1.5 tahun. Hasil 
penelitian ini juga sama dengan Beserra et al. (2004) 
yang menunjukkan bahwa peningkatan umur ternak 
nyata menurunkan kandungan asam lemak tidak jenuh 
ganda pada kambing Moxoto dan persilangannya.  
ALJ yang dominan terdapat dalam daging kambing 
Kacang jantan adalah asam stearat, asam palmitat, asam 
miristat. ALTJT yang dominan adalah asam oleat dan 
asam palmitoleat sedangkan ALTJG yang dominan 
adalah asam linoleat, asam arakhidonat, asam linolenat 
dan asam eikosapentaenoat (EPA) (Tabel 5.). Jenis 
asam lemak yang menyusun daging kambing Kacang 
jantan sama dengan hasil penelitian Beserra et al. 
(2004), namun kadarnya lebih rendah dari kambing 
jantan Moxoto dan persilangannya usia 8-10 bulan 
memiliki kandungan asam stearat dan asam palmitat 
berturut-turut adalah 17,6%, 20,4%, asam oleat dan 
palmitoleat adalah 42,8% dan 1,4%. Sementara itu 
kandungan asam miristat, asam linoleat dan asam 
linolenat cenderung sama.  
Menurut Choi et al. (2008), daging kambing Korean 
black memiliki ALJ (42,5%) lebih rendah, ALTJT 
(46,6%) dan asam arakhidonat (3,1%) yang lebih tinggi 
dibandingkan daging sapi (ALJ 54,7%, ALTJT 39,7%, 
asam arakhidonat 0,7% ) dan babi (ALJ 44,3% ) 
(ALTJT 41,2%, asam arakhidonat 1,3%). Daging babi 
memiliki asam linolenat tertinggi (13,2%). Jika 
dibandingkan dengan penelitian ini, kadar asam lemak 
jenuh dan ALTJG yang terkandung dalam daging 
kambing Kacang jantan lebih rendah dari daging 
kambing Korean black.  
Komposisi asam lemak merupakan penentu utama 
kualitas daging (Wood et al. 2003). Kandungan asam 
lemak tidak jenuh ganda yang tinggi dan kandungan 
asam lemak jenuh yang rendah adalah yang diinginkan. 
Perbedaan nilai rasio ALTJG : ALJ dari berbagai 
penelitian disebabkan karena perbedaan kandungan 
lemak yang terdapat dalam daging merah (Muchenje et 
al. 2009).  
ALJ seperti asam laurat, miristat dan palmitat 
bertindak sebagai agen hiperkolesterolemik, sedangkan 
asam stearat, oleat, linoleat dan linolenat bertindak 
sebagai agen hipokolesterolemik (Banskalieva et al. 
2000). Berdasarkan rasio (C18:0 + C18:1)/C16:0, 
daging kambing Kacang dari kedua kelompok umur 
< 1,5 tahun dan > 1,5 tahun memiliki nilai berturut-turut 
2,42 dan 2,53 yang menunjukkan efek 
hipokolesterolemiknya dua kali lebih besar dari efek 
hiperkolesterolemiknya.  
Menurut Assan (2012), asam stearat (C18:0) dan 
semua jenis asam lemak tidak jenuh dikelompokkan 
sebagai asam lemak yang dibutuhkan bagi kesehatan 
(desirable fatty acid, DFA). DFA disebut juga sebagai 
cholesterol-lowering effect. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa daging kambing Kacang jantan dari 
kedua kelompok umur tergolong daging sehat karena 
mengandung asam lemak yang dibutuhkan (DFA) 
dalam jumlah yang cukup tinggi. Kandungan DFA pada 
daging kambing berkisar 61-79%. Kandungan DFA 
pada daging kambing Kacang usia < 1,5 tahun dan usia 
> 1,5 tahun secara berturut-turut adalah 70,48 dan 
70,60%. 
Indeks rasio ALTJG : ALJ memiliki beberapa 
keterbatasan karena tidak semua asam lemak jenuh 
meningkatkan kolesterol darah, efek positif ALTJT 
seperti asam oleat tidak tidak dihitung jika indeks ini 
digunakan (Assan 2012). Nilai rasio omega 6 : omega 3 
yang rendah adalah yang diinginkan karena baik untuk 
kesehatan. Rasio ini berperan penting dalam 
mengurangi resiko penyakit jantung koroner (American 
Heart Association 2008). Nilai rasio omega 6 : omega 3 
yang direkomendasikan untuk konsumsi manusia secara 
keseluruhan adalah < 4 dan rasio ALTJG : ALJ yang 
direkomendasikan adalah 0,45 (HMSO 1994).  Ditinjau 
dari nilai rasio ALTJG : ALJ, daging kambing Kacang 
jantan pada dua kelompok umur memiliki nilai yang 
lebih rendah (0,2-0,15) dari yang direkomendasikan 
(0,45) namun memiliki rasio omega 6 : omega 3 yang 
sesuai (1,83-1,24) dengan angka yang 
direkomendasikan (< 4).  
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Tabel 4. Nilai rataan (± standard deviasi) komposisi asam lemak kambing Kacang jantan pada dua kelompok umur  
Asam lemak (% dari asam lemak total) < 1,5 tahun (n=5) > 1,5 tahun (n=4) 
Asam lemak jenuh (ALJ) 
Asam Kaprat,C10:0 0,05±0,01 0,05±0,01 
Asam Laurat,C12:0 0,25±0,07 0,16±0,08 
Asam Miristat,C14:0 1,68±0,38 1,26±0,50 
Asam Pentadekanoat,C15:0 0,37±0,06 0,36±0,08 
Asam Palmitat,C16:0  12,24±1,52 12,23±1,94 
Asam Heptadekanoat,C17:0 0,85±0,19 0,95±0,21 
Asam Stearat,C18:0  13,04±1,82 13,51±1,09 
Asam Arakhidat,C20:0 0,14±0,03 0,13±0,05 
Asam Heneikosanoat,C21:0 0,04±0,02 0,03±0,01 
Asam Behenat,C22:0 0,14±0,06 0,11±0,05 
Asam Trikosanoat,C23:0 0,05±0,03 0,05±0,03 
Asam Lignoserat,C24:0 0,08±0,05 0,07±0,04 
Asam lemak tidak jenuh tunggal (ALTJT)   
Asam Miristoleat,C14:1 0,05±0,02  0,06±0,02 
Asam Palmitoleat,C16:1 1,15±0,28   1,10±0,38 
Asam Heptadekanoat,Cis_10,C17:1 0,48±0,17   0,46±0,13 
Asam Oleat,C18:1n9c 16,55±3,68  17,46±4,25 
Asam Eikosanoat,Cis_11,C20;1 0,06±0,01    0,06±0,01 
Asam Erukat,C22:1n9 0,02±0,02    0,01±0,01 
Asam Nervonat,C24:1 0,03±0,02    0,03±0,02 
Asam lemak tidak jenuh ganda (ALTJG)   
Asam linoleat,C18:2n6c 4,08±1,33     2,82±1,13 
Asam Eikosadienoat,Cis_8,11,14,C20:2 0,06±0,01     0,05±0,01 
Asam v-Linolenat,C18:3n6 0,02±0,01     0,01±0,01 
Asam Linolenat,C18:3n3 0,45±0,33     5,23±9,84 
Asam Eikosatrienoat,Cis_8,11,14,C20:3n6   0,12±0,03*      0,07±0,02* 
Asam Arakhidonat,C20:4n6 1,27±0,54     0,82±0,20 
Asam Eikosapentaenoat,Cis_5,8,11,14,17, C20:5n3 0,44±0,38     0,23±0,18 
Asam Dokosaheksaenoat,Cis_4,7,10,13,16,19, C22:6n3 0,11±0,11     0,05±0,04 
Jumlah ALTJG 6,55±2,47     4,33±1,22 
Jumlah ALTJT 18,35±4,00   19,18±4,73 
Jumlah ALJ 28,93±3,54   28,92±3,12 
Rasio ALTJG: ALJ 0,23±0,11     0,15±0,04 
Jumlah omega 6 5,48±1,77     3,72±1,27 
Jumlah omega 3 1,01±0,83     0,56±0,31 
Rasio omega 6 : omega 3 1,83±0,59     1,24±0,42 
*Berbeda nyata pada taraf P ≤ 0,05 
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KESIMPULAN 
Sistem pemeliharaan kambing dan bobot potong 
yang sama menyebabkan profil karkas kambing Kacang 
jantan kelompok umur < 1,5 tahun tidak berbeda 
dengan umur > 1,5 tahun. Karakteristik kimia daging 
kambing Kacang jantan ditunjukkan dari kadar protein, 
air, lemak, abu dan kolesterol yang tidak berbeda di 
antara dua kelompok umur kecuali asam eikosatrienoat, 
demikian juga dengan komposisi asam amino dan asam 
lemaknya.  
Daging kambing Kacang jantan yang berasal dari 
umur potong < 1,5 tahun maupun > 1,5 tahun 
berpotensi sebagai daging sehat ditinjau dari kadar 
lemak yang rendah (0,35-0,45 g/100 g) dari kadar 
lemak daging merah pada umumnya (1,5-4,7 g/100 g), 
komposisi asam amino fungsional, kandungan asam 
lemak yang dibutuhkan (desirable fatty acid) dalam 
jumlah yang cukup tinggi (70%) serta memiliki rasio 
omega 6 : omega 3 yang sesuai (1,83-1,24) dengan 
angka yang direkomendasikan oleh American Heart 
Association 2008 yakni < 4.  
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